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Mohnkiichlein

i und -saftin einer Schiisse! gut verriihren,
i 2. Restliche Zutaten mischen, beigeben,
gut verrihren. Den Teig in die vorberei-
i teten Férmchen verteilen.

i Backen: ca_ 25 Min. in der Mitte des
:auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Her-
¢ ausnehmen, etwas abkihlen. aus den
¢ Formchen nehmen, auf einem Gitter

auskiihlen.

mit Granita

Vor- und zubereiten: ca 35 Min

Gefrieren: ca 4 Std.

Backen: ca 25 Min

Fir 8 Férmchen von je ca 10cm @, gefettet
und bemehlt

N_ektarinen-Granita (ergibt ca. 5dl} ]

3 Nektarinen, in Wiirfeli
80g Zucker
| 3 Essloffel Wasser
1 Zitrone, nur % Saft
Alle Zutaten piirieren. Masse in ein wei-
tes Gefass geben, ca. 4 Std. gefrieren.

Ab und zu mit einer Gabel aufkratzen, bis
die Masse kirnig gefroren ist.

Mohnkiichlein
1509 Butter, fliissig, abgekiihlt
150g Zucker
3 Eier
1 unbehandeite Zitrone,

ganzer Saft
100g Mehl
100g Mohn
2 Teeldifel Backpulver
1 Prise Salz

L 4

1. Butter, Zucker, Eier, Zitronenschale

1 Nektarine, in Scheibchen

Servieren: Granita auf die Kichlein
geben, mit Nektarinen verzieren, sofort

i servieren.

Schneller gehts: mit Nektarinen-
Creme, Dafiir 2 Nektarinen fein wiir-
feln, 4 Essloffel beiseite stellen. Rest-

i liche Wiirfeli mit 3 Esslaffel Zucker

: pirieren. 1% dl Rahm steif schlagen,
mit den beiseite gestellten Wiirfeli

: unter das Piiree ziehen.

Ldsst sich vorbereiten: Granita
i 2 Wochen im Voraus zubereiten,
nur %2 abgeriebene Schale und

zugedeckt im Tiefkiihter aufbewahren,

i Haltbarkeit: Die Kiichlein schmecken
frisch am besten.

Pro Stiick: 23g Fett, 7 Fiweiss,

43g Kohlenhydrate, 1686 kJ (403 kcal)

Titelbildrezept

Johannisbeer-
Schokolade-
Kiichlein

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min

Backen: ca. 25 Min

Fiir 8 Férmchen von je ca. 10cm @, gefettet
und bemehlt

1509 dunkle Schokolade,
gehackt

75g Butter
1dl Milch
1Ei
80g Joghurt nature
3 Essliffel Zucker
200g gemahlene Mandeln
1 Teeldffel Backpuiver
3 Essliffel Kakaopulver
1 Prise Salz
125g Johannisbeeren

1. Schokolade und Butter in einer
grossen diinnwandigen Schiissel iber
dem nur leicht siedenden Wasserbad
schmelzen, glatt riihren.

BACKEN

i 2.Milch, Ei, Joghurt und Zucker

i beigeben, gut verriihren.

i 3.Die restlichen Zutaten mischen,
beigeben, gut verriihren. Teig in die
vorbereiteten Formchen verteilen.

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des
¢ auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus
i den Férmchen nehmen.

Creme

125g Mascarpone
1009 Joghurt nature

1 Vanillestéangel, Iangs auf-
geschnitten, nur ausgekratzte
Samen

2 Essloffel Zucker
125g Johannisbeeren

4 Zweiglein Pfefferminze,
Blatter zerzupft

Mascarpone und alle Zutaten bis
und mit Zucker in einer Schiissel gut
verriihren,

Servieren: Kiichlein mit Creme,
Beeren und Pfefferminze verzieren,

Haltbarkeit: Die Kiichlein schmecken
frisch am besten.

: Pro Stiick: 40 Fett, 119 Eiweiss,
i 17g Kohlenhydrate, 1984 kJ (474 kcal)
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